


すべての商品は、シェフが厳選したものを使用しています。

フォションパリでも提供しているシグネチャーディッシュです。

アレルギーのある方は事前にお申し出ください。

表記は消費税・サービス料を含んだ料金となります。



フォションホテル京都サラダ
オーギュストスタイル

フォションシグネチャー クリビヤック ブールブランソース
(フォション特製サーモンパイ包み焼き)

牛モモ肉のグリエ キノコのパルマンティエ

フォション シグネチャー

フォションシグネチャー 季節のビズビズ

MOF(フランス国家最優秀職人章)
エルベモンス氏よりチーズセレクション

ナッツとフリュイセック

村田農園 パールコーンのプティ・ポ



                   

フォションシグネチャー クリビヤック ブールブランソース
(フォション特製サーモンパイ包み焼き)

牛モモ肉のグリエ キノコのパルマンティエ

近江牛リブロースのグリルとそのジュ

ランチ フォション

フォションシグネチャー 季節のビズビズ

MOF(フランス国家最優秀職人章)
エルベモンス氏よりチーズセレクション

ナッツとフリュイセック

フォションホテル京都サラダ
オーギュストスタイル

地鶏のパテと秋野菜 ラズベリーマスタード



メニュー ディスカバリー

戻り鰹のグリエ 秋の味覚のサラダ仕立て

フォアグラとキノコのブイヨン

国産牛フィレ肉のロティと秋ナスのバイアルディ

村田農園 パールコーンのプティ・ポ

柔らかなジャスミンのクレーム 栗のスープと干し芋のアイス

MOF(フランス国家最優秀職人章)
エルベモンス氏よりチーズセレクション

ナッツとフリュイセック

的鯛のポワレ バターナッツとココナッツ



ディナーフォション

シマアジのマリネと秋の菜園

ラパンのパロティーヌ 地野菜のカソレット

金目鯛のファルシ オマールディーヌソース

柔らかなジャスミンのクレーム 栗のスープと干し芋のアイス

フォアグラとキノコのブイヨン

平飼い卵のロワイヤル 和牛のタルタルとオシェトラキャビア

MOF(フランス国家最優秀職人章)
エルベモンス氏よりチーズセレクション

ナッツとフリュイセック


